ت اللوز 


5 لاناة 5اناع20) 


الطلية: 
3 بياض بيضى. 

25 كاس شاي ماء الزهر. 

و كاس شاي عصير ليمون. 
2 ملاعق من الزيت الصا الرل 
سكر ناعم. 


010701 


اخلطي اتلوز والسكر و مبشور الليمون والريدة , 

بللى المقادير بالبيضن حختى تتماسك العجيثة. 

رشي مائدة العمل بالفرينة ثم ضعي العقدة فوقها و غطيها 
يطبقة أخرى من الضرينة. ٠‏ 

قطعى العقدة غلى شكل قليبات بواسطة اثقائب الخاص. 
بعد تسويتها وخبزها صفي الحبات 4 صيئية مغطية بالفرينة 
واتضصدها 2 شرن متوسكل الحرارة: 

عندما تنضج اتزعى الفرينة الزائدة باتقرشاة. 

تحضيدر اتطلب4 : 

ضربي البيض بواسطة خللاط كهريانى مع فرصة الملح. 
وقضي الخللاط و أضيفي ماء الزهر و استمري بالتحريكت 
واضافة السكر بكميات قليلة حتى تتحصلي على عجينه 
متماسكة أضيفي عصير الليمون و كمية الزيت . 

تأحدي من صلاحية الطلية بتجريتها على حبة حلوى , 
اذا سال الطلاء اضيفى السكر الناعم. يمكنك تلوين الطلية 
بعد طلاء الحبات. رشيها بفستق مرحي وزينيها بوردة, 


مفاذد العتسة 
00 ا بسر _ ١‏ الاسفسو ‏ 
2 2 كيلات لوز مرحى رطب © بسكوي مبلل بالمربسى 
© ملعقةاكل زيدة النريين 
© أغصان (عصيات) الشيكولة 
© ملون أحمر 


© ملون أاخضر 


* أمزجي اللوز السكر الزيدة بللي الملون ب كمية من البياض 
واضيفيه للخليط و خلطي . 

برفق لا تعجني و لا تضغطي على العجينة بللي بياض البيض 
المخفوق قليلا » حتى تحصلى على عجينة صالحة للتشكيل . 
قسمي العجينة الى كويرات متساوية. 

شقي الكرة و ضعي وسطها نصف جوزة ٠‏ كورة بسكوي أغلقيهآ 
و شكلي حبة مانجو ثم أرشقي ب أعلاها غصن شيكولة. 

ذوبي الملون الأحمر ع الماء الزهر و رشي حبات الحلوى بفرشاة 


أسنان عن طريق غريال ضعي السائل 4 غربال ثم مري سريعا 
بالفرشاة 


هريسة جوز الهند 
معم» ع0 )زو5ة 10 60 011550لا 


5 مقدرات من جوز الهتد مرحي مثل الفرينة. 
مغدارين من السكر الناعم. 

© عطر الفا نيله 

© زبده طرية. 


© ملون وردي؛و أخضر. 


120110110100 


٠‏ إيناء عريض خلطى جؤز الهند المرحي جيدا مغريل مع 
السكر الناعم و عطر الفا ثيلية. 
3 أقسمى العجينة المحصل عليها الى ثلاث أجراء : 


واحد اتركيه أبيض, 

- واحد لونيه وردي ؛ أو أحمر, 

واحد لونيه أخضر. 

٠‏ بللي كل جزء بالزيدة حتى تتحصلي على عجينه قابلة 

ه توي حربوش من كل جزء و شعيها قوق بعضها ثم سودها 
و قملعى مقروطات . 

© انقشي سطحها بنقاش و زيتيها بوردة أو كرة فضية. 


© ضعيها حك حاويات ورقية, 


مشادير العقدن مفادير العجحينة 


© 3 كيلات لوز مرحي © 3 كبلات سميد متوسعل 
© 1 كينتسكر- فليلا ل ١‏ كينة إداه مارغارين 
© ماء زهر © © ملاعق اكل فريتة 

© قرصة ملح 


لاه ' 


حضري العجينة بمزج السميد و الفرينة و الملح بالإدام الذائب. 
حضري العقدة بمزج المعادير المذكورة لا نبللى كثيرا بماء الزشر. 
خدي حضنة أو إثنين من العجينة و رشيها بالماء الممزوج بماء الزهر , 
على شكل فدل و عندما تتبلل و تصيح متماسكة ؛ ضعيها على طاولة 
العمل و إجعلي منها حربوش مرتفع شقيه باصبعك و ضعي وسطه 
العفدة ثم أغلقيهإذا كان ناشفا بلي يديك بالماء و سويه . 


قطعي مفروطات :و أقليه ي زيت ساخن قطريه و امسحيه ثم عسليه. 


ء 
ما حظة: 


إذا تفتت الممروط أثناء القلي أغطسي كل حبة 4 الماء قبل رميها 
يك المقلاة, 


كعكة الجوز و الزبيب 


566 7[أوأن! ناك أ لأأمط 60| 1011 


01/062311. 0011 


مشادير الحسو. 


© 130 غ سكر مبلور خشن 11510|158ي) 


© 3000 ع فريتة, 


9 200 غ زيده. م حرم 
5 © لأذ#غ جوز مقطع. 


© 130ع سكر مبلور. 0 
1 5 اك خَ زنمنا 
0 ا © قرصة ملح + مفبشور حبة ليمون. 10 1 
6ن ١‏ : 8 : اميسو حي يمرت © ” ملاعق عسل حل حر |/ |12 .ملاعق قشدة 
3 . لبن , 


© 4 ملاعق معجون مشمش. 


للدتريين: عسل نحل + جوز مرحي + فستق مرحي + انصاف جوز. 


العجيتة: قطعي اطراف الزيدة وادخليها 2 الفرينة أضيقي لها 
السكر و مبشور الليمون و فرصة الملح و البيضة: اجمعي العجينة 
وضعيها * الثلاجة مدة ساعة. 


٠ه‏ سحختى السكر على ثار هادثة مع التحريدك المسثمر حتى يصير تونه 
ذهبيا ‏ 

اضيضي اللجوز و الكزبيب. و حمريه مدة ك2 د - 

اضيضي القشدة و العسل وامرجيها على اتنار.الهادنة مد5 1 د ثم 
اأصضيضي المعجون - 

٠‏ واترزعي اتخليحل معن النار و اترفيا يبرد 

ف ارجعي الى العجينة و قسميها على ثاذثة أجزاء جزء القاهدة 
حبير: جِرْء الوسظ صغير و الأ خير أيضاء 

 وشحتا حلي الجزع الأول و عصلي يه قاع الآثاء: ضعي عليه تصف‎ ٠ 
غطيه بجزء العجينة الثاتي. و أقرغي باقى اللمشو عليه ثم غحليه‎ 
بِيجرء العجينة الآأخير,. اقرصي الجوائب.‎ 

© أدخليهاالضشرن مدة 4:33 ذ. 

© دصعيها تبرد 24 سا ثم أاطلي وجهها بالعسل الداهَي و زيتها بالجوز 
0 الشستق, 


صبار المحابس 


5 085 5أ306)) 


مقادير العقدذ 
© 1 سكر - قليلا + مبشور ليمون 
© > ملاعق أكل زيدة ذائبة 
قد حبه جوز زبدة طريه وى بيضر 
© ماء زهر لبل العجينةه 
© ملون أخضر 


9 أمزجي الفرينة والمارغارين ؛ و أفركى جيدا براحة كفيكت 
٠‏ زيدي صفار البيض ثم بلي بماء الزهر للحصول على عجينة 


0 0 
حوالي 7/! سم وطولها 8 سم توضع 3 شرائط فوق بعضها 
متقاطهة ث وسطها ضعي كورة لوزقد حبة الجوز أربطي 


الشرائط و زيئي بوردة حمراء ؛ أطهيها ‏ الفرن مدة 13 د. 


مريعات الكاوكاو بالطلية 
9 0303118185 08 22]165) 


الطليسة : 
* كيلات كاوكاو مرحي و محمص © بياض 3 حبات بيض + كاس شاي عصير ليه 
08 ومتزوعالبرعم © كابن شاي ماء الزهر 
© 1/2 كيلة سكر © ملاعق أكل زبت من النوع الجيد 
شور 3 حبات ليمون © من 2 الى 3 أكباس سكر ناعم 
*لاملامق اكل زيدة ذاكية © ملون حسب الدوق 
« بيض لجمع المقادير © وريدات عحيئة اللوز للتزيين 


٠‏ أمزجي الكاوكاو و السكر مع الزيدة و المبشور و بللي بالبيضص. 


ه فرشي طبقة من الفرينة ضعي فوقها العقدة و رشي فوقها الفرينة : 

ه أغطسي الطابع 3 الفرينة و قطمي مريعات اطهيها # الفرن 
متوسطة الحرارة بعدما تفرشي الضنية بالفرينة. 

٠‏ إنزعىي الفرينة العالقة بالحلوى بالفرشاة. 

حضري الطلية كما هو مبين ب الصفحة حسب ترتيب المقادير 


» أطلى وجه الحلوى و زيثيها بوردة أو حلوى فضية . 


ملاحظة . 


إذا أردت القضاء على رائحة الكاوكاو آنزعى البرعم أثناء التقشير 


مشادير الفحينة : 
6 3 كثيلات فريئة 9 عبن طح لبا العصله 
© 1 كيلة مارقارين | ليا © عسل 
© مبشور حبة لبمون التزييز 
1 خبات تيضر 8 لوز مرحي خشن ؛ صفار بصي 
9 كبس خضرة إنوارةا © ملعدة آخل حليب طارج 


1 مم مزل ب حب ند ا 


٠‏ حضري العجينة يمزج المقادير المذكورة و بليها بالحليب الطازج. 


ه حضري العقدة يحلط المقادير و بليها يماء الْزُهرو اجعلى منها 
حراد كن اتوتقة . 


* حلي العجينة و إجعلي وسطها حريوش لوز لفي و سوي و قطعي 


مقروط الزبيب والمربى 
انا ]601 3أأع عع5 تزأواق؟ ناج 105317065 


| 


لخميرة الكيميائية: 


ضعئ الفريثة اللمغريله به ايناء صغبير مع معهيس 
و مبشور اللبمون: وخرصة املح 
© اجعلى حشرة هه وسحل الفريتة و صبيى الزيدة الدائبة والباردة وأدخليها 
جيدا م الشريدةه, 
2 اضيقي الببكن الواحدة تلوى اللالخرى. 
. يللي الخلبخل نه خليب حتارْح (الحخضر - نيع ا حتى د تمصبح ' 3 لعحيتة طرية 
مت 9 : ققفكه 
ودعيها ترباح مدة 20 د . و حيتها فوري الزبيب و ارحيه و خلصليه 
ميد | مع المعسجوني 
م حلى العحيلد دي فطعي الأطراف لتحصلي على مستطيل 30 سم على 20 سم 
© أتطلى وعه المستطيل بخليط الزبيب و المعجون بواسطة معلفةه صلبة. 
© آحطوي المرةالأولى على الحشو: و المرة الثانية كدلنتء: أما الثالثة فتكون 
علئ العجين خغط: 
©» سوي الحربوش جيدا ولا تخيزيه. 
» قلعي مشفروطات وأدخليها الفشرن 


» عتدما تنضج سكربها بالسكر الناعم و ذرذري على كل خبة ساخنة. 


1 ملاحظة. لا تستعملي السكر دشعة واحدة, 


مشغاديرا لعجبية 


© 4كيلانفرينة ١‏ © 2 ملاعقفهوةخميرةخبز 
5 0" © ملفقة زندة ذائية ها زبدة |مارغارين بال © تفس الكبلة نصفها ماء و نصفها حلبب 


يا ملعا عسا نحا © -صبء وخ بفّية بالزنت --2 

ا ل 2226 التزيينة أفتق مرح اوجَلجلان 
77 ... © لرفة +3 ملاع ماد زهر © كيس خمار| نوارة) : 

, - 1 


وبريت © مبشور حبة ليمون 


(رحضيد !111010 


. حضري العجينة بغريلة الفرينة و كيس الخمار 
وخميرة الخبز و مبشور الليمون و الزيدة الذائبة ثم 
بليها بالماء الممزوج با لحليب. 

ه حضري الفرس بخلط جميع المقادير و أعجنيه بالزيت 
وي الآخير رشيه بماء الزهر و إجعليه حرابيش خشنة 
نوعا ما . 

٠‏ حلي العجينة و ضعي وسطها حربوش غرس لفى مرات 

قطعي مستطيلا طوله سم و انقشيها وانضجيها 2 
الفرن : عسليها ساخنة و رشيها بالفستق المرحي, 


مربعات حلوة الترك - بالكاكاو 


6 رات 66 لغالاة أع )اانا تلاأاجط 13خ 5ع 31 


4 ]| مقدار حليب لحظة محمص مغربل. هكَاركاو مجروش (مرحي خشن) 


ه من الى 3 علب شوكولاطة عادد 
أو طليه بالشكولاطة الجاشزة. 


: | * 1 مقداركاوكاو محمض ومرحي . 
سف |4 مقدار سكر ناعم. 
كك ."© قبيل من الزبدة لسد المقادير. 


ا سه تت 

١‏ التححي ا 

٠‏ خلطي المقادير الملذكورة سابقا. 

٠‏ بلليها بالزيدة الذائبة حتى تتماسك. 

٠‏ اخبزيها ب صينية بسمك 4 سم. 

٠‏ أطلي وجهها بالشوكولاته الدائبة ج حمام ماني رشي 
على الشكولاته الكاوكاو الخشن. 

» ضعيها ثّ الثلاجة مدة قصيرة حتى جمد الشوكولاطه. 

٠‏ قطعيها مريعات و ضعيها ب الحاويات الورقية. 


الحلزون 


| 650001 


مقادير العحينة مقادير العقدح 


© 35 كيلات فريئة ١‏ | إدام أمارغارين تبال) | © 3 كيلات لوز مرحي 


١ 
<2 
حي © قرصة ملح © 3/! خيلة سكر‎ 
2 5 92 ُ 0000 
مع © مبشور حبة مون ©« صخار جيه يخم‎ 


ه أمزجى الفرينة و المارغارين الذائبة دخلى الإدام 2 
الفرينة بواسطة راحة كفيك ؛ ثم بلي بماء الزهر 
للحصل على عجينة طرية. 

« حلي العجينة رقيقة و قطعيها شراتط عرضها 1/2 سم 


وطولها 10 سم ؛ فرشي كل شريط بحشوة طريمية 
مصنوعة بالمقادير المذكورة ؛ اضغطي على الحشو يوضع 
الشريط عليه دون غلق و شكلي حلزون بلفه : أنضجيه 2 


الكوشة ثم عسليه و رشيه بالفستق. 


مقادير العحيدكف مشادير النريين 


© اناك ع لوز مرحي رقبق © 100 ع لوزمتسول ( إشبلي ) 
© 2700 غ سكرميلور © كرز مجفف أخضر وأحمر 
.8 2 غ مارغارين (تبال) 1900 غ قريتة | © تصف علبة مربى مشماش 
© ! كيس خمار 

© مبشور حبة لبمون 

© 4 حبات بيضص 

© 2 ملاعق أصهل ماء زهر 


+ ضربي البيض ؛ السكر ؛ المبشور ؛ ماء الزهر, 
* آضيفي اللوزء الغرينة »الخميرة .الماغرين 
ه ضعي الخليط يك قالب (أوقال) مدهون و مرشوش بالفريتنة 


وأتركيها يك الكوشة تنضج مدة 45 د., 
ه بعدما تبرد و تنزع من القالب اقسميها على > و أطليها بالمعجون 
وحطيه على النصف الثاني تم أطلي السطح بالمعجون و رشي عليه 

اللوزالمنسول و زيتي بحبات الكرز . 


ملاحظة: لا تفتحي الفرن أثناء نضج الحلوى 


غريبية الكاوكاو 


68 مو 


215 «ناة 666013 | 


كيادات حاوخاز محمص أبيضن و مرحي رظب. 


1 كيلة سكر تاعم, 


0 
0100 
1 0 5 


106 
02 


أخدمي الزبدة مع السكر حثى تصبح مثل المرهم . 


أضيفي لها عصير الليمون ثم كمية الفرينة واستمري 
#التحريرك. 

أضيفي لها الكاوكاو المرحي و حركي حتى تتحصلى 
على عجينه لينه و طرية. 

شكلي حربوش ثم قطعي مقروطات بطابع المقروط. 


ادخليها الفرن تحت حرارة متوسطة مدة 12 الى 20 د, 


الجلجلانية 


061013 


0102/11. 


1" 
9 27 عت 


ومرحي خشن (1كلغ): ١‏ |» مبشورث حبات ليمون, 


الوا 8 
© 1[ كيئة سكر مبلور © 300 غ جلجلان. 
© © حيات بيضى. © عسل. 
ب © د3ملاعة ايده © فءنة 
2 ريده 


© امزبحجي اتكاوكاو مع السكر والتحخميرة 


0 سجر يشي باحتراف ال"صسابع حكاتحك تغتلسن. 


08 احممسكايل الريدات الذذائيبك وواصلي اللمجرتسه بواسحتله اللاصايع. 
ستسيرت البيضضبي . 


عي © صبيعى اللاصضر به الخلبحك؛ داحثبنسيى باليياضي ؛ يسمكنتديد 


إضشاضة الشليل مند بك حمالة صعدح تيئل السفليصك , 


» فرشس خطليفة حكيفة من الشريئنة حلى الحلاو له و حمطى 


عليها الخريوش من الطليخل مو قظكيه يطيفة أ خري من 


الشريتك. 
© اخيزبي الحريوش يبسمك متوسط !1 سيم . 
و قحلحي خلييات بغائب تغطسيه 2 الفريتة من قبل . 
*» ضريي بياضى الييضخبن المحتفخل يه مع قرصة خاتيله. 
١‏ © الغحلسي اتحبة التي قلعتها على شكل قلب 2# البيياض كم 
هه هرريها ك الجلبجات. 


و © ضشعيها 4ك الشرن بعيدة على بعضها لأتها تخمر . و اقلبيها 


حتفي تحمر . من الجهة الأخرى 
* عتندما تنضح اشحلسيها 4 العسل الساحخن و اترححيها 


ر تغططر 


0 0 1 5 ذا 
الباجية بحلوة ة الترك . 0 حَويا دوق امل 


مازفه8 2 


مفادير الحشوذ 


© 1 كيلة إدام - 5 1 35 
يلة إدام - قليلا ©1 كيلة كاوهكاو مرحئ و يجمه خلة 


ا 
2 © “كيلات فرينة مغريلة © 1 كيلة خلوة ثرك مرحية 


1 حبة بيض مارغارين ذاتبة 


نة بمزج المقادير: ثم حليها . 
مري العجينة ف الماكنة على الرقم 3 ثم 0 أو 7 

أتركي الشرائط تنشف ثم مريها ‏ جهة الرشتة . 
أقليها وقطريها ب كسكاس. 
عسليها و قسميها الى قسمين 
خلطي مقادير الحشوة. 
فرشي ستيوة بالشعيرات المعسلة . ضعي فوقها الحشو, 
غطيها بالجزء الثاني من الشعيرات المعسلة أخبزيها و سويها 
جيدا ثم رشي عليها الكاوكاو خليها ليلة كاملة ثم 
© قطعيها حسب ذوقك- قطعيهامستطيلات : مريعات : 


ل ثلثات. 


اللقادير للعجحيتتق 

© 3 كيلات غرينة. كيلات لوز. 
تصسف حيلة ايدام (زيدد) ظ 

ا حبة بيش صغار حبة بيسن . 


ماح الزهر. ظ 1 ملعقة ريده 


© اضيفي البيضة: و بللي بماء الزهر. 


ه حضري الحشو بمزج اللوزو باقي المقاذير واعملى منها 
حرابيش. 

حلي العجينة و اقطعيها شرائط عرضها 5 سم .ثم ضعي 
فوقها حربوش. لا تغلقي الشريط. 


7 #1 التسجج جه تسدده 


لفي و اضغطي بأصابعك ليخرج اللوز : الحشو: تلم 
اقرصي جيدا و حوني تاج. 

اغطسي رأسه بك بياض البيض ثم مرريه 4 لوز خشن 
و زيني بالعقاش الملون. 


ه جوفيه ب الفرن و بعدها قدميه ي حاويات, 


37 تس - اس ” 


صابلي بالميرانغ 


530165 5 


10-0 0 0-0 يار 
ا 7 الم ب 
0 >3 


ْ 4 ايا 7 || 525 1 ٠‏ 
© صفار 3 بيضات) © مبشورحبة ليمون ©« بياض 5 بيضات 
أ 3ملامق أكل مإبزين: * قرصة عطر الفائيلا © كأس و نصف سكر 
' 001 | كِ خميرة ١‏ نوارة) 9 درينه 9 0 حبة ليمون 
7 اا00 .01062721 
١‏ هود 


٠‏ أخدمي الزيدة الطرية و صغار البيض حتى تصير مثل 
3 الكريمة: زيدي السكر الناعم » المايزينة . مبشور 
8 الليمون الخميرة و لمي المقادير بالفرينة. 
4 ؛ قطعي العجينة دوائر و فوقها كعيكعات صغيرة . 
| * ضري الميرائغ بتضريب البيض مثل الثلج و يضاف له 
السكرو العصير بكميات قليلة حتى يصير ثقيل مثشل 


١‏ الطنة. 
0 إهملني وسصل الكعيكعات بالمبرانغ بواسظة كيس حلوى 


أو ملعقة قهوة : ضعيها يٍ الفرن حتى يأخذ الميرانغ 
اللون الذهبى, 


010 


7 


ا 3 0 
ا" 4 


007 


الور 


02 


ة الكاوكاو يا 1 لشيكولة 


215 6 0601316 نا 801061665 


مقادير الحشو 


© 500 زيدة (مارغارين لبالل] © م3 + كا وسشاو محبسس ه مرهي - بياض بيضة 
© ()1 ملاعق سكرتاعم © مبشور حبة ليمون 
©)1 خيس مار © ؛ ملاعق سكرمبلور 
© 7 صفار بيض © 2 علب شيكولة 
© ! ملمفة اهل ضاضاءٍ - ميشور عبة ليمون | © كاوكاو مرحي خشن 
: © ظرينة لمم المحينة 


3 6 © قرصة ملح 


» أخدمي الزيدة و السكر حتى تصير مثل الكريمة زيدي 
صفار البيض و الخميرة والكاكاو و مبشور الليمون و 

» حضري عقدة الكاوكاو بخلط المقادير المذكورة و إجعلي 

» كوري العجينة كويرات مثل حبة الجوز و ضعي ل 
وسطها كورة كاوكاو و إغلقيها بعد اتضحها أغطسي 
وجهها 9 شيكولاطة ذائبة ثم مريها 4 كاوكاو خشن. 


ملاحظة : يمكنك تعويض الكاوكاو بجوز الهند, 


كيك بالزبيب 


6 31517] نا 316 


رميق ْ © 2 اكياس خميرة كيمياشة. 
0 © 2000 غ زيده ذائبة. © مبشور حبة ليمون. 
لي“ © 05 حبات بيض. « 2 ملاعق اكل مايزينة. 


010674/11.001 


ضربى السكرو الب لبيض مع مبشور الليمون؛ أضيفي الزبدة 
الدانبة و الباردة و اخلطي جيدا ثم أضيفى الفرينة 
والخميرة و حركي حنى نمتزج كل المقادير. 

. أضيفي الزبيب و لكي لا ينزل إلى قاع الكيك ويبقفى 


منتشرٌ وسط الكيكت و جواشه. 
* بلليه يح ماء الزهر و اعصريه ثم رمديه 4 الفريئنة 
و أضيفيه إلى الخليط. 


0 صبي الخليط ب قالب الكيك المدهون و أدخليه الفرن 
المسخن مدة 1 سا لينضج., 


اقحوان جوز الهند 
0 06 701 13 3 3100616 


© أنصاف حبات الكرزالمقادير 
3 كيلات جوز هند مرحي 

© 2 كيلات فرينة : 

© | كيلة سكر ناعم ١‏ كيلة إدام (مرغارين لبال) 

© 1 عصير حبة ليمون + قرصة فاتيلا 

* حبة بيضص 


3" 
ا 0 


11171017! ررنحض‎ ١ 


أخدمي المارغارين الطرية و السكر باليد زيدي عصير 
الليمون و حبة البيض و جوزا لهند و لي الآخير الفرينة . 

٠‏ أخبزي العجينة و بواسطة قالب دائري قطعي دوائر شقيها 
بالسكين ثم زيني و سطها بنصف حبة كرزو طيبيها 2 

| الكوشة. 

##- تسد ا 

8] ملاحظة: لاتتركيها تحمار كثيرا. 


كعك الييض 


وأناع0 انا 8500115 


كيلة سكر ٠‏ خيلة مارغارين ( تبال ) 
4 حيلات فريتة 


5 أكياس خميرة (توارة) 


فيشون 2 حبات يمون 
0 


ولام شطمتعمتيل 


© ضربي السكرو البيض و المارغارين و المبشور حنى يصير مدل 
الكريمة. 

ه اضيفي الفرينة و الخميرة ؛ قليلا : قليلا لمي العجينهة 
و اتركيها ترتاح 15د : 

ه حريشي و اعملي كعيكعات ؛ أضفريها أو خرجيها بالنبوط ١‏ 


وادهني الوجه بالصفارو رشي بالسكراو الكاوكاو ٠‏ 


البريوش 


510001 


مقادير العحيتة 
١ ©‏ كلخ فرينة مغريلة © سكر ميلو 


2ن ©3006 ع ضازضاريين ( كيين ) 8:4 يات عن | © قطع شيكونة سول 
© 7 ملاسق امكل سكر + قرصسة ملح #اسمهار بيجضمه 
© مبشور حبة تيموت 

: © مبشور حبة يرتشَال 

م © 3 ملاعق قنهوة خميرة خيز 


© تصف سكاس عسليب 


0170641. 


خلطي الفرينة : : البيض : المبشور: الخميرة المذوية 4 حليب 
دافىّ : السكر: الملح ؛ إذا تبللت العجينة كوريها و إذا لم تتبلل 
أضيفى لها الحليب الدافئ, 

ه آدخلى الزيدة يك العجينة قطعة قطعة و أنت تقطعين العجينة ١‏ 

4 إذا بيدأت تلصق ليها بالفرينة و أتركيها نخمر جيدا عو عندما 

| تخمرأعيدي عركها بالتقطيع و كوني منها كويرات مثل 

حبة الماندرين ضعي ف وسطها قطعة شيكولة : صفيها لا 

سنيوة حسب ذوقك : دائرية مستطيلة أطلي الوجة بالصفا 


ورشيى بالسكر : عندما تخمر ؛ أطهيها ع الكوشة. 


حلوة الزبيب و الجوز 


“1801 3 )6 56 31510 نا 616310 


٠‏ ضربي السكر مع البيض و مبشور الليمون. 

٠‏ اضيفي اليه الزيدة النائبة والباردة ثم اللوزو الزبيب والخميرة 
وتضاف الفرينة شيئا فشينا حتى يتماسك الخليط و تتحصلي 
. على عجينه طرية. 

٠‏ تشكلي العجينة حرابيش ؛ ضعيها لي المجمد مدة 3 سا ويخرج 
بعد ذلك يقطع دوائر: توضع ل صينية مدهونة . 


1 تدخل ب الفرن لينضج دون أن يحمر كثيرا. 


حَوِيَانِ إلذوقل واج 


117 


2 


الإسفنح على الطريقة الإيطالية 
5 ] 861015 


الدريين 
© كاس رزيدة آو [ مارغاريتن ا 86 د 
معام زمدذ او مازغارين 
# كاس حليب ظ © سكر مبلور 
© كاس سكر 
© ل ملاعق قهوة خميرة خبز مبشور وعصير حبة ليمؤن مبشورو 
8 


عصير حية درتقال 


© 2 بحبات بيس قرسة ملم 


00 


٠‏ غريلي الفرينة دي الحليب و حرحري فيه الخميرة 
» زيدي السكر و الزيدة و عصير و مبشور الحوامض و البيض ؛ 
و تخلط العجينة بالتقطيع وتترك للراحة مدة 1 سا. 
وبعد ساعة حلي العجينة : قطعيها آدوارا ؛ ضعي # وسطها 
ثقبا ؛ و اتركيهاتخمر مدة 1[ سا أخرى ؛ ثم أقليها خ زيت ساخن , 
قطريها ثب كسكاس ثم مرغيها ‏ السكر ناعم أو مبلور حسب 
ذوقك, 


فطيرة جوز الهنه 


1306 313 701 06 0 


© 3 أو 4 ملاعق اضل ماء 


© فرصنان خميرة كيميانية © ميشور حبة ليمون, 


10671110011 00 


3 تخلط مقادير العجينة كلها و تبلل بالماء و توضع ع الثلاجة 


هدة 12 ذ. 


0 نخلط مقادير الحشو حسب ترثيب المقادير. 


* اخبزي العجينة ‏ قالب فطائر خاص و مدهون: ثم 


0 اطلي وجه العجينة بطيقة من معجون المشمش: ثم : 


* ذرذري عليه الزبيب, ثم : 
افرغي حشو جوز الهند و سويها جيدا. ثم : 
٠‏ ادخليها الفرن متوسط الحرارة مدة 45 د, 


كعك بدون بيض 
كألاع0 535 5أأنا856 


» كيلات فرينة مغربلة. ©:مِيشورحَية كتمون: 


3 © كيلة سكر ناعم. © ملاعق أكل مايزينة. 
ل كيلات زنده. 53 ماء زهر. 
: و أكياس خميرة كيميائية . 


لام 1ال01/061 


6 ه ضعي الفرينة مع الخميرة و السكر و مبشور الليمون 


0 والمايزيئة و يخلط الكل جيدا حنى تتجانس المقادير. 
9 » ضعي حفرة و صبي فيها الزيدة الذائبة والباردة 


3 وخلطي الكل بعدها؛ رشي بماء الزهر للحصول على 
ظ عجينه قابلة للتشكيل. 

شكلي حربوش طويل ثم قطعيه قطع متساوية. 
٠‏ لفيها واجعلي منها كعكات صغيرة. 

3 » اقلبيها و أغطسيها ع السكر المبلور من الجهة العليا. 
٠‏ ادخليها الفرن المسخن. حتى تنضج حمراء. 


التشراك المسكر شي 


6 اع1031 


1 كيلة إدام (مارغارين تبال) 
ب 4 خبات بيض منقشة شهوة سور لبمور 
يدينه قرضة ملح ملاغق أكل مارغارين اليل 
ل لمبشور حبة ليمون مام زهر 


م : » خلطي الفرينة : المارغارين الذائبة : كسري عليها البيض 

3 الواحدة تلوى الأخرى و بلي بماء الزهر للحصول على عجينة 

ا طرية قابلة للتشكيل. 

* حضري العقدة بمزج المقاديز المذكورة و بليها قليلا بماء الزهر. 

كوري العجينة كويرات أكبر قليلا من حبة الجوز شقيها 
و إجعلي وسطها ملعقة قهوة عقدة ثم أغلقيها حربشيها على 
طاولة العمل و شكلي حبة شراك :؛ أطهيها ب الكوشة و عندما 
تبرد أغطسيها ب ماء الزهر قطريها 4 كسكاس سكريها بالسكر 


الناعم مرتين . 


أصبيعيات اللنمبوط بالشكولاطة 


0010118) 3 "60100101 3 00121 


» 1 كلغ فرينة. © ث حبات بيض. 
0 0 غ سكر ناعم. * ميشور حبة ليمون. 


ه. كك إناء عريض: و بواسطة اليد أخدمي السكر و الزيدة 
كسري البيض و أدخليه ع الخليط. 
أضيفي الخميرة و مبشور الليمون ثم الفرينة شيثا 
فشيئا و عندما تنتهي خدي اللميوط و أعملى صبيعات 
صينية الطهى باعدي بينها لأنها تنتفخ وعندما 


تنضج الصقيها بالشوكولاطة. 


ستيه | حمر 


الى 


|] 


(لذوف ونا 


5 آم 
حو نات الوق 9 0 
سس ب 


قالن حلوى 6 3 ع1نا10/! 
مناسب لحشو فاكهة جوز الهند 


قعتقن ع0 عززوقة ‏ 8 8 كاأانن؟ 5ع1 رع اانزة] مأزومط 


ملعقة أكل و نصف مارقا ردن ذ 
ملعقة قهوة قرفة مرحية. 
مبشور حبة ليمون. 

مبشور حبة برتقال, 

4/1 ن حليب. 

قرصة ملح. 


3 حبة بيس 
70 .#الكيس خميرة كيميانية أو ملعفقة قهوة 


38 ..بيكاريوتات. : ' 
ْ 111071101 


: د 1ت 5 
1 0 النحضد 
خلطي الفرينة بالخميرة الكيميائيبة والسكر ومبشور الحوامض نوالملح 
و الشكولاطة الغبرة. 
© ذوبي ‏ حليب دافئ العسل - آضيفي له البيض و الحليب و اخلطيه مع الخليدل 
الأول للفرينة حتى تتحصلي على خلبط ثقيل. 
© أفرغيه ة قالب الكيك المدهون. 


٠‏ اتركية ينضج مدة (4د. 
59 عندما يبرد اقطعيه الى مربعات و اغلقي عليه ب علبة حتى لا ينشف. 
يصلح لحشو كل الفاكهة المصنوعة من جوز الهند. 


